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Das Partywelt Kochbuch ist ein Buch für alle, die gerne kochen und backen und 
ihre Gäste mit leckeren und kreativen Gerichten verwöhnen wollen. Ob für eine 


Geburtstagsparty, ein Weihnachtsessen, eine Firmenfeier oder einfach für den 
Alltag - hier finden Sie Rezepte für jeden Anlass und Geschmack. Von 
herzhaften Braten, deftigen Sülzen und frischem Gemüse bis hin zu raffinierten 
Angeber-Rezepten für besondere Anlässe - das Partywelt Kochbuch bietet 
Ihnen eine Vielfalt an kulinarischen Ideen. Alle Rezepte sind mit Schritt-für- 
Schritt-Anleitungen, Zutatenlisten versehen, sodass Sie sie leicht nachkochen 
können. Lassen Sie sich inspirieren von der Partywelt Küche und machen Sie 
Ihre Gäste glücklich! 


Wıe Kocht man 
Reis ? 


Reis ist ein beliebtes und vielseitiges Lebensmittel, das zu vielen Gerichten 
passt. Doch wie kocht man Reis richtig, damit er locker und nicht klebrig wird? 
Es gibt verschiedene Methoden und Reissorten, die man beachten sollte. In 
diesem Artikel erklären wir, wie man Reis mit der Quellmethode und der 
Wassermethode kocht und welche Vor- und Nachteile sie haben. 


Die Quellmethode ist eine schonende Art, Reis zu kochen. Dabei nimmt man 
für weissen Reis etwa die anderthalbfache Menge Wasser wie Reis (z.B. 300 ml 
Wasser für 200 g Reis) und für Vollkornreis die doppelte Menge Wasser (z.B. 
400 ml Wasser für 200 g Reis). Man gibt den Reis, das Wasser und eine Prise 
Salz in einen Topf und bringt es zum Kochen. Dann reduziert man die Hitze 
und lässt den Reis zugedeckt köcheln, bis er das ganze Wasser aufgesogen hat. 
Das dauert je nach Reissorte zwischen 20 und 40 Minuten. Danach lockert man 
den Reis mit einer Gabel auf und serviert ihn. 


Der Vorteil der Quellmethode ist, dass die wasserlöslichen Nährstoffe im Reis 
erhalten bleiben und nicht weggeschüttet werden. Ausserdem gart der Reis 
gleichmässig durch und klebt nicht zusammen. Der Nachteil ist, dass man die 
richtige Menge Wasser abmessen muss, sonst kann der Reis zu trocken oder zu 
matschig werden. Auch kann der Reis leicht anbrennen, wenn man nicht 
aufpasst. 


Die Wassermethode ist eine einfache Art, Reis zu kochen. Dabei nimmt man 
reichlich Wasser (etwa 1 Liter für 200 g Reis) und bringt es zum Kochen. Dann 
salzt man das Wasser und gibt den Reis hinzu. Man lässt den Reis kochen, bis 
er bissfest ist. Das dauert je nach Reissorte zwischen 10 und 30 Minuten. Dann 
giesst man den Reis durch ein Sieb ab und lässt ihn abtropfen. 


Der Vorteil der Wassermethode ist, dass sie relativ gelingsicher ist und der Reis 

nicht anbrennen kann. Ausserdem kann man die Garzeit individuell bestimmen. 

Der Nachteil ist, dass viele Nährstoffe im Kochwasser verloren gehen und der 

Reis weniger Geschmack hat. Auch kann der Reis zu weich werden, wenn man 
zu viel Wasser nimmt oder ihn zu lange kocht. 


Bevor man den Reis kocht, sollte man ihn waschen, um überschüssige Stärke zu 
entfernen. Das verhindert, dass der Reis zusammenklebt und macht ihn 
lockerer. Das gilt für alle Reissorten ausser Risottoreis oder Milchreis, die ihre 
Stärke brauchen, um cremig zu werden. Zum Waschen gibt man den Reis in 
eine Schüssel mit Wasser und rührt ihn um. Das Wasser wird milchig von der 
Stärke. Man giesst das Wasser ab und wiederholt den Vorgang, bis das Wasser 
klar bleibt. 


Reis ist also ein leckeres und nahrhaftes Lebensmittel, das man auf 
verschiedene Arten zubereiten kann. Je nach Geschmack und Zeit kann man 
sich für die Quellmethode oder die Wassermethode entscheiden. Wichtig ist, 

den Reis vorher zu waschen und die richtige Menge Wasser zu verwenden. So 
gelingt der perfekte Reis für jedes Gericht! 


Wıe Kocht man 
Nudeln ? 


Nudeln sind ein beliebtes und vielseitiges Gericht, das in vielen Küchen der 
Welt zu finden ist. Doch wie kocht man Nudeln richtig, damit sie al dente, 
geschmackvoll und nicht verkocht sind? In diesem Artikel geben wir Ihnen 

einige Tipps und Tricks, wie Sıe Nudeln perfekt zubereiten können. 


Der erste Schritt ist die Auswahl des richtigen Topfes. Nudeln brauchen viel 
Platz und Wasser, um gleichmäßig zu garen und nicht zusammenzukleben. Die 
Faustregel lautet: 1 Liter Wasser pro 100 Gramm Nudeln. Wählen Sıe also 
einen großen Topf aus, der mindestens diese Menge Wasser fassen kann. Ein 
Deckel mit Dampfablassventil ist ebenfalls empfehlenswert, um Energie zu 
sparen und ein Überkochen zu vermeiden. 


Der zweite Schritt ist das Salzen des Wassers. Das Salz sorgt dafür, dass die 
Nudeln ihren natürlichen Geschmack behalten und nicht fad werden. Die 


empfohlene Menge ist etwa ein gestrichener Esslöffel Salz pro Liter Wasser. Sie 
können das Salz entweder in das kalte oder in das kochende Wasser geben, das 
macht keinen großen Unterschied für den Kochvorgang. 


Der dritte Schritt ist das Hinzufügen der Nudeln. Warten Sie, bis das Wasser 
sprudelnd kocht, bevor Sie die Nudeln in den Topf geben. Rühren Sie die 
Nudeln sofort um, damit sie nicht am Boden anhaften oder verklumpen. Rühren 
Sie auch während der Garzeit immer wieder um, vor allem bei langen Nudeln 
wie Spaghetti oder Tagliatelle. 


Der vierte Schritt ist das Kontrollieren der Garzeit. Die optimale Garzeit hängt 
von der Art und Form der Nudeln ab. Orientieren Sie sich an der Angabe auf 
der Verpackung, aber verlassen Sie sich nicht nur darauf. Machen Sie lieber 

eine Garprobe, indem Sie eine Nudel aus dem Wasser nehmen und probieren, 
ob sie den gewünschten Härtegrad hat. Die Nudeln sollten al dente sein, das 

heißt bissfest, aber nicht hart oder matschig. 


Der fünfte Schritt ist das Abgießen der Nudeln. Sobald die Nudeln fertig sind, 
gießen Sie das Wasser ab und lassen Sie die Nudeln gut abtropfen. Vermeiden 
Sie es, die Nudeln abzuschrecken oder mit Öl zu vermischen, da dies den 
Geschmack und die Haftung der Sauce beeinträchtigt. Servieren Sie die Nudeln 
so schnell wie möglich mit Ihrer Lieblingssauce oder genießen Sie sie pur mit 
etwas Butter oder Olivenöl. 


Mit diesen einfachen Tipps können Sıe Nudeln richtig kochen und ein leckeres 
Gericht zaubern. Guten Appetit! 


Wıe Kocht man 
Fleisch ? 


Fleisch ist ein vielseitiges und nahrhaftes Lebensmittel, das in vielen 
verschiedenen Gerichten verwendet werden kann. Doch wie kocht man Fleisch 
richtig, damit es zart, saftig und aromatisch wird? Das hängt von der Art des 
Fleisches, der Größe des Fleischstücks und der gewünschten Garstufe ab. In 
diesem Artikel stellen wir einige Tipps und Methoden vor, wıe man Fleisch 
kochen kann. 


Eine wichtige Voraussetzung für das Kochen von Fleisch ist, dass es vorher 


aufgetaut und auf Raumtemperatur gebracht wird. Das verhindert, dass das 
Fleisch ungleichmäßig gart und außen zu trocken oder innen zu roh wird. 
Außerdem sollte das Fleisch vor dem Kochen mit Salz, Pfeffer und anderen 
Gewürzen nach Geschmack gewürzt werden, um den Eigengeschmack zu 
verstärken. 


Eine häufige Methode, um Fleisch zu kochen, ist das Braten in der Pfanne. 
Dabei wird das Fleisch in heißem Fett von beiden Seiten scharf angebraten, bis 
es eine schöne Kruste bildet. Das Braten in der Pfanne eignet sich vor allem für 

dünne oder kleine Fleischstücke wie Steaks, Schnitzel oder Koteletts. Je nach 

Dicke des Fleisches und persönlichem Geschmack kann man das Fleisch dann 

kurz oder länger in der Pfanne lassen, bis es den gewünschten Gargrad erreicht 
hat. 


Eine andere Methode, um Fleisch zu kochen, ist das Schmoren im Topf oder ım 
Ofen. Dabei wird das Fleisch zunächst ebenfalls in Fett angebraten, um 
Röstaromen zu entwickeln. Dann wird es mit einer Flüssigkeit wıe Brühe, Wein 
oder Wasser bedeckt oder teilweise bedeckt und bei niedriger Temperatur 
langsam gegart. Das Schmoren eignet sich besonders für große oder zähe 
Fleischstücke wıe Gulasch, Braten oder Schmorbraten. Durch das Schmoren 
wird das Fleisch weich und saftig und nimmt den Geschmack der Flüssigkeit 
und der anderen Zutaten wie Gemüse oder Kräuter an. 


Eine dritte Methode, um Fleisch zu kochen, ist das Sous-Vide-Garen. Dabei 
wird das Fleisch in einen Vakuumbeutel eingeschweißt und in einem Wasserbad 
bei einer konstanten Temperatur gegart. Das Sous-Vide-Garen ermöglicht eine 
präzise Kontrolle über die Garzeit und die Garstufe des Fleisches. Das Fleisch 
bleibt dabei sehr zart und saftig und verliert kaum an Gewicht oder Flüssigkeit. 
Nach dem Sous-Vide-Garen kann man das Fleisch noch kurz in einer Pfanne 
oder auf einem Grill anbraten, um eine Kruste zu erzeugen. 


Wie man sieht, gibt es verschiedene Möglichkeiten, wie man Fleisch kochen 
kann. Je nach Art des Fleisches, der Größe des Fleischstücks und dem 
gewünschten Ergebnis kann man die passende Methode auswählen und leckere 
Gerichte zubereiten. 


Hier einige Koch Ideen für einen Schönen Abend oder 
Party. ( Die Rezepte hierzu befinden sich weiter hinten im 
Buch bei Rezepte ) 


- Spaghetti Bolognese: Ein klassisches Gericht mit Hackfleischsauce und 


Nudeln, das schnell und einfach zubereitet ist. 
- Lachs mit Kräuterkruste: Ein feines Fischgericht mit einer knusprigen Kruste 
aus Semmelbröseln, Kräutern und Parmesan, dazu Kartoffeln und Gemüse. 
- Hähnchen-Curry: Ein würziges Gericht mit Hähnchenfleisch, Kokosmilch, 
Currypaste und Gemüse nach indischer oder thailändischer Art. 
- Lasagne: Eine herzhafte Schichtspeise aus Nudelplatten, Hackfleischsauce, 
Bechamelsauce und Käse, die im Ofen überbacken wird. 
- Salat mit Ziegenkäse: Ein leichter Salat mit grünem Blattsalat, Tomaten, 
Gurken, Walnüssen und Ziegenkäse, der mit einem Honig-Senf-Dressing 
angemacht wird. 

- Pizza: Ein beliebtes Gericht aus einem Hefeteigboden, der mit Tomatensauce, 
Käse und verschiedenen Belägen wie Schinken, Salami, Pilzen oder Gemüse 
belegt wird. 

- Rinderrouladen: Ein traditionelles Gericht aus dünnen Rindfleischscheiben, 
die mit Senf, Speck, Zwiebeln und Gurken gefüllt und in einer Bratensauce 
geschmort werden. 

- Kartoffelsuppe: Eine cremige Suppe aus Kartoffeln, Möhren, Sellerie und 
Lauch, die mit Würstchen oder Speck verfeinert wird. 

- Risotto: Ein italienisches Reisgericht, das mit Brühe und Butter cremig 
gekocht wird und je nach Geschmack mit Käse, Pilzen, Gemüse oder Fleisch 
verfeinert wird. 

- Pfannkuchen: Ein einfacher Teig aus Mehl, Milch und Eiern, der in einer 
Pfanne zu dünnen Fladen gebacken wird und süß oder herzhaft gefüllt werden 
kann. 

- Gulasch: Ein deftiges Schmorgericht aus Rind-, Schweine- oder Lammfleisch, 
das mit Paprika, Zwiebeln und Gewürzen in einer dunklen Sauce gekocht wird. 
- Quiche: Ein französischer Kuchen aus einem Mürbeteigboden, der mit einer 
Eier-Sahne-Mischung und verschiedenen Zutaten wie Käse, Schinken, Speck 
oder Gemüse gefüllt wird. 

- Nudelsalat: Ein kalter Salat aus gekochten Nudeln und verschiedenen Zutaten 
wie Mayonnaise, Joghurt, Schmand, Essig, Öl, Kräutern und Gemüse oder 
Fleisch. 

- Chili con Carne: Ein scharfes Gericht aus Hackfleisch, Bohnen, Tomaten und 
Chili, das mit Reis oder Brot serviert wird. 

- Wraps: Dünne Fladenbrote aus Weizen- oder Maismehl, die mit verschiedenen 
Zutaten wie Salat, Käse, Hähnchenfleisch oder Gemüse belegt und aufgerollt 
werden. 

- Schnitzel: Dünne Scheiben aus Schweine-, Kalb- oder Hühnerfleisch, die mit 
Mehl, Ei und Paniermehl paniert und in Öl gebraten werden. 

- Ratatouille: Ein französisches Gemüsegericht aus Zucchini, Auberginen, 
Paprika, Tomaten und Kräutern der Provence, das im Ofen geschmort wird. 

- Käsespätzle: Ein schwäbisches Gericht aus selbstgemachten Nudeln (Spätzle), 


die mit geriebenem Käse vermengt und im Ofen überbacken werden. 

- Sushi: Ein japanisches Gericht aus gekochtem Reis (Sushi-Reis), der mit Essig 
gewürzt wird und mit rohem Fisch (Sashimi), Meeresfrüchten oder Gemüse 
belegt oder gefüllt wird. 

— Moussaka: Ein griechisches Auflaufgericht 


Rezepte 
Spaghetti Bolognese 


Spaghetti Bolognese ist ein klassisches italienisches Gericht, das aus Nudeln 
mit einer würzıgen Fleischsauce besteht. Um Spaghetti Bolognese zu machen, 
brauchst du folgende Zutaten: 


- 500 g Spaghetti 
-2 EL Olivenöl 
- 1 Zwiebel, fein gehackt 
-2 Knoblauchzehen, zerdrückt 
- 500 g Rinderhackfleisch 
- 1 EL Tomatenmark 
- 400 g stückige Tomaten aus der Dose 
- 250 ml Rinderbrühe 
- 2 Lorbeerblätter 
- Salz und Pfeffer nach Geschmack 
- Frisch geriebener Parmesan zum Servieren 


So bereitest du Spaghetti Bolognese zu: 


1. Koche die Spaghetti in einem großen Topf mit kochendem Salzwasser nach 
Packungsanweisung al dente. Abgießen und warm halten. 

2. Erhitze das Olivenöl in einer großen Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze. 
Brate die Zwiebel und den Knoblauch unter gelegentlichem Rühren etwa 5 
Minuten lang an, bis sie weich sind. 

3. Füge das Hackfleisch hinzu und brate es unter Rühren mit einem Holzlöffel 
krümelig an, bis es braun ist. Überschüssiges Fett abgießen. 

4. Rühre das Tomatenmark ein und koche es eine Minute lang mit. Füge die 
Tomaten, die Brühe und die Lorbeerblätter hinzu und bringe die Sauce zum 
Kochen. Reduziere die Hitze und lasse die Sauce etwa 20 Minuten lang 
köcheln, bis sie eingedickt ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 


5. Verteile die Spaghetti auf vier Tellern und löffle die Sauce darüber. Mit 
Parmesan bestreuen und servieren. 


Lachs mit 
Kräuterkruste 


Für dieses Rezept benötigen Sie folgende Zutaten: 


- 4 Lachsfilets (je ca. 150 g) 
- Salz und Pfeffer 
-2 EL Olivenöl 

- 4 EL Semmelbrösel 

-2 EL gehackte Petersilie 
- 1 EL gehackter Dill 

- 1 EL gehackter Thymian 
-2 TL Zitronenschale 

-2 EL Butter 
- Zitronenspalten zum Servieren 


So bereiten Sie den Lachs mit Kräuterkruste zu: 


- Heizen Sie den Backofen auf 200°C vor und legen Sıe ein Backblech mit 
Backpapier aus. 
- Würzen Sıe die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer und beträufeln Sie sie mit 
Olivenöl. Legen Sie sie mit der Hautseite nach unten auf das Backblech. 

- In einer kleinen Schüssel vermischen Sie die Semmelbrösel, die Kräuter, die 
Zitronenschale und etwas Salz und Pfeffer. Fügen Sıe die Butter ın kleinen 
Stücken hinzu und verkneten Sie die Mischung mit den Fingern zu einer 
krümeligen Konsistenz. 

- Verteilen Sie die Kräutermischung gleichmäßig auf den Lachsfilets und 
drücken Sie sie leicht an. 

- Backen Sie den Lachs für 15 bis 20 Minuten im Ofen, bis er gar ist und die 
Kruste goldbraun ist. 

— Servieren Sıe den Lachs mit Zitronenspalten und einem grünen Salat oder 
Gemüse Ihrer Wahl. 


ähnchen-Curry 


Hähnchen-Curry ist ein köstliches und einfaches Gericht, das du mit wenigen 
Zutaten zubereiten kannst. Hier ist ein Rezept für vier Personen: 


- 500 g Hähnchenbrustfilet 
-2ELÖI 
- 1 Zwiebel 
-2 Knoblauchzehen 
- 1 EL Currypulver 
- 1 TL Salz 
- 400 ml Kokosmilch 
- 2 EL Tomatenmark 
-2 EL Zitronensaft 
- Frischer Koriander zum Garnieren 


So geht's: 


- Schneide das Hähnchenbrustfilet in mundgerechte Stücke und würze es mit 
Salz und Currypulver. 
- Erhitze das Öl in einer großen Pfanne und brate das Hähnchen rundherum an, 
bis es goldbraun ist. Nimm es aus der Pfanne und stelle es beiseite. 
- Schäle und würfele die Zwiebel und den Knoblauch. Gib sie in die gleiche 
Pfanne und dünste sie bei mittlerer Hitze, bis sie weich sind. 
- Füge die Kokosmilch, das Tomatenmark und den Zitronensaft hinzu und 
bringe die Sauce zum Kochen. Schmecke sıe mit Salz und Currypulver ab. 
- Gib das Hähnchen zurück in die Pfanne und lass es bei niedriger Hitze in der 
Sauce köcheln, bis es gar ist. Das dauert etwa 15 Minuten. 
— Bestreue das Hähnchen-Curry mit frischem Koriander und serviere es mit 
Reis oder Naan-Brot. Guten Appetit! 


Lasagne 


Lasagne ist ein beliebtes italienisches Gericht, das aus mehreren Schichten 
Nudelteig, Hackfleischsauce, Bechamelsauce und Käse besteht. Um eine 
leckere Lasagne zuzubereiten, braucht man folgende Zutaten: 


- 12 Lasagneplatten 
- 500 g Rinderhackfleisch 


- 1 Zwiebel 
-2 Knoblauchzehen 
-2 EL Olivenöl 
- 800 g passierte Tomaten 
- 2 TL Oregano 
- Salz und Pfeffer 
- 50 g Butter 
-50 g Mehl 
- 500 ml Milch 
- Muskatnuss 
- 150 g geriebener Gouda 


Die Zubereitung erfolgt in folgenden Schritten: 


l. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Das Olivenöl in 
einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darın krümelig anbraten. Die 
Zwiebel und den Knoblauch hinzufügen und kurz mitbraten. Die passierten 
Tomaten, den Oregano, Salz und Pfeffer hinzugeben und die Sauce bei mittlerer 
Hitze etwa 15 Minuten köcheln lassen. 

2. In einem Topf die Butter schmelzen und das Mehl einrühren. Unter 
ständigem Rühren die Milch nach und nach dazugießen, bis eine glatte Sauce 
entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 

3. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Auflaufform einfetten und den 
Boden mit Lasagneplatten auslegen. Etwas Hackfleischsauce darauf verteilen, 
dann etwas Bechamelsauce darüber gießen. Mit geriebenem Käse bestreuen. 
Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die letzte 
Schicht sollte aus Bechamelsauce und Käse bestehen. 

4. Die Lasagne im Ofen etwa 25 Minuten backen, bis der Käse geschmolzen 
und leicht gebräunt ist. Die Lasagne aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen 
lassen, bevor man sie serviert. 


Guten Appetit! 


Salat mıt Ziegenkäse 


Ein Salat mit Ziegenkäse ist eine leckere und gesunde Vorspeise oder Beilage, 
die sich einfach und schnell zubereiten lässt. Hier ist ein mögliches Rezept für 
vier Personen: 


Zutaten: 


- 200 g gemischter Salat (z.B. Rucola, Feldsalat, Radicchio) 
- 150 g Ziegenkäse (z.B. Rolle oder Scheiben) 
- 50 g Walnüsse 
-4 EL Honig 
- 4 EL Balsamico-Essig 
-4EL Olivenöl 
- Salz und Pfeffer nach Geschmack 


Zubereitung: 
- Den Salat waschen und trocken schleudern. Auf vier Tellern verteilen. 
- Den Ziegenkäse in kleine Stücke schneiden oder zerbröseln. Über den Salat 
streuen. 
- Die Walnüsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Abkühlen 
lassen und über den Salat geben. 
- Den Honig in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze erwärmen, bis er flüssig 
wird. Vom Herd nehmen und mit dem Balsamico-Essig verrühren. 
- Das Olivenöl unter Rühren langsam dazugeben, bis eine homogene 
Vinaigrette entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
- Die Vinaigrette über den Salat träufeln oder separat dazu servieren. 


Guten Appetit! 


Pızza 


Eine Pizza ist ein beliebtes Gericht aus Italien, das aus einem runden Teigfladen 
besteht, der mit verschiedenen Zutaten belegt und im Ofen gebacken wird. Um 
eine Pizza zu Hause zu machen, braucht man folgende Zutaten: 


- 500 g Mehl 
- 1 Päckchen Trockenhefe 
- 1 TL Salz 
- 300 ml lauwarmes Wasser 
-4 EL Olivenöl 
- 400 g passierte Tomaten 
-2 TL Oregano 
- 200 g geriebener Käse (z.B. Mozzarella) 
- Belag nach Wahl (z.B. Salami, Schinken, Pilze, Oliven, etc.) 


So geht's: 


l. In einer großen Schüssel das Mehl mit der Hefe und dem Salz vermischen. 
Das Wasser und 2 EL Olivenöl dazugeben und alles zu einem glatten Teig 
verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa eine Stunde gehen 
lassen, bis er sich verdoppelt hat. 

2. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen 
oder einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche nochmal kurz 
durchkneten und dann zu einem großen Kreis ausrollen. Den Teig auf das 
Backblech legen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. 

3. Die passierten Tomaten mit dem restlichen Olivenöl und dem Oregano 
verrühren und gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Den Käse darüberstreuen 
und den Belag nach Geschmack darauflegen. 

4. Die Pızza im Ofen etwa 15 bis 20 Minuten backen, bis der Rand goldbraun 
ist und der Käse geschmolzen ist. 

5. Die Pizza aus dem Ofen nehmen, in Stücke schneiden und heiß 
servieren. Guten Appetit! 


Rinderrouladen 


Rinderrouladen sind ein klassisches deutsches Gericht, das aus dünnen 
Scheiben Rindfleisch besteht, die mit Senf, Speck, Zwiebeln und 
Gewürzgurken bestrichen und zu Röllchen aufgerollt werden. Die Rouladen 
werden dann in einer Bratpfanne angebraten und in einer würzigen Bratensoße 
geschmortt, bis sie zart und saftig sind. Hier ist ein einfaches Rezept für 
Rinderrouladen: 


Zutaten für 4 Portionen: 


- 8 dünne Scheiben Rindfleisch (z.B. aus der Oberschale oder der Hüfte) 
- Salz und Pfeffer 
- 4 EL mittelscharfer Senf 
- 8 Scheiben geräucherter Speck 
- 2 Zwiebeln, fein gehackt 
- 8 Gewürzgurken, in Streifen geschnitten 
-2 EL Butterschmalz oder Öl 
- 500 ml Rinderbrühe 
- 2 Lorbeerblätter 
- 2 Nelken 
-2 EL Mehl 
- 2 EL kaltes Wasser 
- Petersilie, gehackt, zum Garnieren 


Zubereitung: 


1. Die Rindfleischscheiben zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und mit 
einem Fleischklopfer oder einer Pfanne flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen und mit Senf bestreichen. 

2. Auf jede Fleischscheibe eine Scheibe Speck legen und darauf etwas Zwiebeln 
und Gurken verteilen. Die Fleischscheiben von der schmalen Seite her aufrollen 
und mit Küchengarn oder Zahnstochern feststecken. 

3. Das Butterschmalz oder Öl in einer großen Bratpfanne erhitzen und die 
Rouladen von allen Seiten scharf anbraten. Mit der Brühe ablöschen und die 
Lorbeerblätter und Nelken hinzufügen. Die Pfanne mit einem Deckel 
verschließen und die Rouladen bei mittlerer Hitze etwa 90 Minuten schmoren 
lassen, bis sie weich sind. Dabei gelegentlich wenden und bei Bedarf etwas 
mehr Brühe nachgießen. 

4. Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und warm halten. Die Soße durch ein 
Sieb gießen und zurück in die Pfanne geben. Das Mehl mit dem Wasser in einer 
kleinen Schüssel verrühren und unter die Soße rühren. Die Soße aufkochen 
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

5. Die Rouladen mit der Soße auf einer Platte anrichten und mit Petersilie 
bestreuen. Dazu passen Kartoffelklöße, Rotkohl oder Salat. 


Kartoffelsuppe 


Kartoffelsuppe ist eine klassische deutsche Suppe, die einfach und lecker ist. Hier ist ein Rezept für vier Personen: 


Zutaten: 
- 1 kg Kartoffeln, geschält und gewürfelt 
- 2 Möhren, geschält und in Scheiben geschnitten 
- 1 Zwiebel, gehackt 
-2 EL Butter 
- 1,5 L Gemüsebrühe 
- 200 ml Sahne 
- Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
- Petersilie zum Garnieren 


Zubereitung: 
- In einem großen Topf die Butter schmelzen und die Zwiebel darin glasig dünsten. 
- Die Kartoffeln und die Möhren hinzufügen und kurz mitbraten. 
- Die Gemüsebrühe angießen und alles zum Kochen bringen. 
- Die Suppe bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten köcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. 
- Die Suppe mit einem Pürierstab oder einem Kartoffelstampfer grob pürieren. Dabei etwas Flüssigkeit zurücklassen, 
damit die Suppe nicht zu dick wird. 
- Die Sahne einrühren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 
- Die Suppe in Schalen füllen und mit Petersilie bestreuen. Guten Appetit! 


Risotto 


Zutaten für 4 Portionen: 


- 300 g Risottoreis (z.B. Arborio, Vialone oder Carnaroli) 
- 1 Zwiebel 
-2 Knoblauchzehen 
- 2 EL Butter 
- 100 ml Weißwein (optional) 
- 1 1 Gemüsebrühe 
- Salz und Pfeffer 
- 50 g Parmesan 
- 2 EL Mascarpone 
- 1 Limette 
- 200 g frischer Spinat 


Zubereitung: 


1. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Brühe in 
einem Topf erhitzen und warm halten. Die Limette heiß abwaschen und die 
Schale abreiben. Den Saft auspressen. Den Parmesan reiben. Den Spinat 
waschen und trocken schleudern. 

2. In einem großen Topf die Butter erhitzen und die Zwiebel und den 
Knoblauch darin glasig dünsten. Den Reis hinzufügen und kurz mitbraten, bis 
er glänzt. Mit dem Weißwein ablöschen und einkochen lassen. Wenn kein Wein 
verwendet wird, direkt mit der Brühe fortfahren. 

3. Nach und nach die Brühe unter ständigem Rühren zum Reis geben, so dass er 
immer knapp mit Flüssigkeit bedeckt ist. Dabei sollte der Reis nicht zu schnell 
kochen, sondern nur leicht köcheln. Das Risotto ist fertig, wenn der Reis 
bissfest und cremig ist. Das dauert je nach Reissorte etwa 20 bis 30 Minuten. 
4. Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und -schale abschmecken. 

Den Parmesan und den Mascarpone unterrühren. Den Spinat 
unterheben und kurz zusammenfallen lassen. Das Risotto auf Tellern 
anrichten und nach Belieben mit mehr Parmesan bestreuen. 


Pfannkuchen 


Pfannkuchen sind ein beliebtes Gericht, das sowohl zum Frühstück als auch 
zum Dessert serviert werden kann. Sie bestehen aus einem einfachen Teig aus 


Mehl, Milch, Eiern und etwas Zucker, der in einer Pfanne gebacken wird. Hier 
ist ein Rezept für leckere Pfannkuchen: 


Zutaten (für 4 Personen): 
- 250 g Mehl 
- 500 ml Milch 
- 4 Eier 
-2 EL Zucker 
- ] Prise Salz 
- Butter oder Öl zum Braten 


Zubereitung: 

- Das Mehl in eine große Schüssel sieben und eine Mulde in die Mitte drücken. 
- Die Eier aufschlagen und in die Mulde geben. Mit einem Schneebesen oder 
einem Handrührgerät verrühren und dabei nach und nach die Milch 
hinzugießen. Den Teig glatt rühren und mit Zucker und Salz abschmecken. 

- Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und etwas Butter oder Öl 
hineingeben. Eine kleine Kelle Teig ın die Pfanne gießen und gleichmäßig 
verteilen. Den Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun backen und auf einen 
Teller legen. Mit einem Küchentuch abdecken, damit er warm bleibt. Den 
Vorgang mit dem restlichen Teig wiederholen, bis alle Pfannkuchen gebacken 
sind. 

— Die Pfannkuchen nach Belieben mit Marmelade, Nutella, Honig, 
Ahornsirup, Früchten oder Sahne servieren. Guten Appetit! 


Gulasch 


Gulasch ist ein traditionelles Gericht aus Ungarn, das aus Fleisch, Paprika, 
Zwiebeln und Gewürzen besteht. Es wird oft mit Kartoffeln, Nudeln oder Brot 
serviert. Hier ist ein einfaches Rezept für Gulasch: 


- 1 kg Rindfleisch (Schulter oder Wade), in 3 cm große Würfel geschnitten 
- Salz und Pfeffer 
-2ELÖI 
- 2 Zwiebeln, gehackt 
-2 Knoblauchzehen, gehackt 
- 2 EL Paprikapulver (edelsüß oder rosenscharf) 

- 1 TL Kümmel 
- 1 Lorbeerblatt 

- 500 ml Rinderbrühe 


- 2 EL Tomatenmark 
-2 EL Mehl 

- 150 ml saure Sahne 

- Petersilie, gehackt 


- Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. In einem großen Topf das Öl 
erhitzen und das Fleisch portionsweise von allen Seiten anbraten. 
Herausnehmen und beiseite stellen. 

- Im selben Topf die Zwiebeln und den Knoblauch bei mittlerer Hitze glasig 
dünsten. Das Paprikapulver, den Kümmel und das Lorbeerblatt hinzufügen und 
kurz mitrösten. Mit der Brühe ablöschen und das Tomatenmark einrühren. Das 

Fleisch wieder in den Topf geben und alles zum Kochen bringen. Die Hitze 
reduzieren und das Gulasch zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 1,5 Stunden 
schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist. 

- In einer kleinen Schüssel das Mehl mit etwas Wasser zu einer glatten Paste 
verrühren. Die saure Sahne unterrühren und die Mischung in den Topf geben. 

Das Gulasch unter Rühren nochmals aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. 
— Das Gulasch mit Petersilie bestreut servieren. Guten Appetit! 


Quiche 


Zutaten: 
- 1 Packung Blätterteig (ca. 270 g) 
- 200 g Speckwürfel 
- 1 Zwiebel 
- 3 Eier 
- 200 ml Sahne 
- 100 ml Milch 
- 100 g geriebener Käse (z.B. Gouda oder Emmentaler) 
- Salz, Pfeffer, Muskatnuss 


Zubereitung: 
- Den Backofen auf 200°C vorheizen und eine Quicheform (ca. 26 cm 
Durchmesser) einfetten oder mit Backpapier auslegen. 
- Den Blätterteig ausrollen und die Quicheform damit auskleiden. Den Teig 
mehrmals mit einer Gabel einstechen und im Kühlschrank ruhen lassen. 
- In einer Pfanne die Speckwürfel bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die 
Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Zwiebelwürfel zum Speck geben und 
kurz mitbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. 


- In einer Schüssel die Eier mit der Sahne und der Milch verquirlen. Den Käse 
unterrühren und die Mischung mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. 

- Die Speck-Zwiebel-Mischung gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Die Eier- 

Sahne-Mischung darüber gießen und glatt streichen. 
- Die Quiche im vorgeheizten Backofen für ca. 25 bis 30 Minuten backen, bis 
die Füllung gestockt und leicht gebräunt ist. 
- Die Quiche aus dem Ofen nehmen und etwas abkühlen lassen. In Stücke 
schneiden und servieren. 


Guten Appetit! 


Nudelsalat 


Nudelsalat ist ein beliebter und einfacher Salat, der sich gut als Beilage oder 
Hauptgericht eignet. Es gibt viele Variationen von Nudelsalat, je nach 
Geschmack und Vorlieben. Hier ist ein Grundrezept für Nudelsalat, das du nach 
Belieben anpassen kannst. 


Zutaten: 


- 500 g Nudeln (z.B. Fusilli, Penne oder Farfalle) 
- 250 g Mayonnaise 
- 150 g Joghurt 
-2 EL Essig 
- Salz und Pfeffer nach Geschmack 
- /A TL Zucker 
- /A TL Senf 
- 1/4 TL Paprikapulver 
- 4 hartgekochte Eier, gehackt 
- 150 g gekochter Schinken, gewürfelt 
- 100 g Erbsen (frisch oder tiefgekühlt) 
- 50 g Gurken, gewürfelt 
-2 EL Schnittlauch, gehackt 


Zubereitung: 


- Koche die Nudeln in einem großen Topf mit Salzwasser nach 
Packungsanweisung al dente. Gieße sie ab und spüle sıe unter kaltem Wasser 
ab. Lasse sie gut abtropfen und gib sie in eine große Schüssel. 

- In einer kleinen Schüssel verrühre die Mayonnaise, den Joghurt, den Essig, 


Salz, Pfeffer, Zucker, Senf und Paprikapulver zu einem cremigen Dressing. 
- Gib das Dressing über die Nudeln und mische alles gut durch. Füge die Eier, 
den Schinken, die Erbsen, die Gurken und den Schnittlauch hinzu und mische 
erneut. 
— Decke den Nudelsalat ab und stelle ihn für mindestens zwei Stunden in 
den Kühlschrank, damit er durchzieht. Vor dem Servieren nochmal 
abschmecken und nach Bedarf nachwürzen. 


Chilı con Carne 


Zutaten für 4 Portionen: 


- 500 g Rinderhackfleisch 
- 2 Zwiebeln 
-2 Knoblauchzehen 
-2ELÖI 
- 1 Paprikaschote (rot oder gelb) 
- 2 EL Tomatenmark 
- 1 TL Salz 
- /2 TL Zucker 
- 1/72 TL Paprikapulver 
- /4 TL Chilipulver (oder nach Geschmack) 
- 400 ml Rinderbrühe 
- 800 g stückige Tomaten (aus der Dose) 
- 240 g Kidneybohnen (aus der Dose, abgetropft) 
- 140 g Mais (aus der Dose, abgetropft) 


Zubereitung: 


- Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Paprikaschote 
waschen, entkernen und in kleine Stücke schneiden. 
- Das Öl in einem großen Topf erhitzen und das Hackfleisch darin krümelig und 
braun anbraten. Dabei mit Salz würzen. 
- Die Zwiebeln, den Knoblauch, das Tomatenmark, den Zucker, das 
Paprikapulver und das Chilipulver hinzufügen und kurz mitbraten. 
- Die Brühe und die Tomaten angießen und alles gut umrühren. Das Chili zum 
Kochen bringen und bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten köcheln lassen, bis es 
etwas eingedickt ist. 
- Die Bohnen und den Mais unterrühren und das Chili nochmal abschmecken. 
Nach Belieben mit mehr Salz, Zucker oder Chilipulver nachwürzen. 


— Das Chili con Carne heiß servieren oder abkühlen lassen und ım 
Kühlschrank aufbewahren. Es schmeckt am nächsten Tag noch besser! 


Wraps 


Wraps sind eine leckere und einfache Möglichkeit, eine Mahlzeit zuzubereiten. Sie 
können mit verschiedenen Zutaten gefüllt werden, je nach Geschmack und Vorliebe. 
Hier ist ein einfaches Rezept für Wraps, das Sie zu Hause ausprobieren können. 


Zutaten: 


- 4 große Tortillas (Weizen oder Mais) 
- 200 g Hähnchenbrust 
-2ELÖI 
- Salz, Pfeffer, Paprikapulver 
- 100 g Frischkäse 
- 50 g geriebener Käse 
- 4 Blätter Salat 
- 1 Tomate 
- 1/4 Gurke 
-2 EL Joghurt 
- 1 EL Mayonnaise 
- 1 TL Senf 
- 1/2 TL Knoblauchpulver 
- Frische Kräuter nach Belieben 


Zubereitung: 


- Das Hähnchen in Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver 
würzen. In einer Pfanne mit Öl bei mittlerer Hitze braten, bis es durch ist. Beiseite 
stellen. 

- Den Frischkäse mit dem geriebenen Käse vermischen und auf die Tortillas 
streichen. Den Salat waschen und trocken schütteln. Die Tomate und die Gurke in 
Scheiben schneiden. 

- Den Joghurt mit der Mayonnaise, dem Senf, dem Knoblauchpulver und den 
Kräutern verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

- Die Tortillas mit dem Salat belegen. Das Hähnchen darauf verteilen. Die Tomaten- 
und Gurkenscheiben darüber legen. Die Joghurtsauce darüber träufeln. 

— Die Tortillas aufrollen und in der Mitte durchschneiden. Mit einem 
Zahnstocher fixieren. Die Wraps servieren oder in Frischhaltefolie wickeln und 
kühl stellen. 


Schnitzel 


Schnitzel ist ein beliebtes Gericht in Deutschland und Österreich, das aus dünn 
geklopften Fleischscheiben besteht, die paniert und gebraten werden. Es gibt 
viele Variationen von Schnitzel, je nach dem verwendeten Fleisch, der Panade 
und der Beilage. Hier ist ein einfaches Rezept für Schweineschnitzel mit 
Kartoffelsalat. 


Zutaten für 4 Portionen: 


- 4 Schweineschnitzel (je ca. 150 g) 
- Salz und Pfeffer 
-2 Eier 
- 100 g Mehl 
- 150 g Semmelbrösel 
- Öl zum Braten 
- 1 kg festkochende Kartoffeln 
- 1 Zwiebel 
- 100 ml Gemüsebrühe 
- 3 EL Essig 
-2ELÖI 
-2 TL Senf 
- Salz, Pfeffer und Zucker 
- Schnittlauch zum Garnieren 


Zubereitung: 


l. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer würzen und zwischen zwei Lagen 
Frischhaltefolie legen. Mit einem Fleischklopfer oder einer Pfanne flach 
klopfen, bis sie etwa einen halben Zentimeter dick sind. 

2. Die Eier in einer flachen Schüssel verquirlen. Das Mehl und die 
Semmelbrösel jeweils auf einen flachen Teller geben. Die Schnitzel zuerst im 
Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbröseln 
panieren. Die Panade gut andrücken. 

3. In einer großen Pfanne reichlich Öl erhitzen. Die Schnitzel portionsweise bei 
mittlerer bis hoher Hitze von beiden Seiten goldbraun braten, etwa 3 bis 4 
Minuten pro Seite. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und warm halten. 

4. Die Kartoffeln schälen und in mundgerechte Stücke schneiden. In einem 
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und etwa 20 Minuten garen, bis sie 
weich sind. Abgießen und etwas ausdampfen lassen. 


5. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. In einem kleinen Topf die 
Gemüsebrühe aufkochen und die Zwiebel darin etwa 5 Minuten köcheln lassen. 
6. Den Essig, das Öl, den Senf, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in einer 
großen Schüssel verrühren. Die Kartoffeln hinzufügen und vorsichtig 
vermengen. Den Kartoffelsalat abschmecken und nach Belieben mit 
Schnittlauch bestreuen. 

7. Die Schnitzel mit dem Kartoffelsalat servieren und 
genießen. 


Ratatouille 


Ratatouille ist eine köstliche Gemüsepfanne aus der französischen Provence, 
die aus Zucchini, Auberginen, Paprika und Tomaten besteht. Für dieses Rezept 
brauchst du folgende Zutaten: 


- 250 g Zucchini 
- 1 kleine Aubergine 
- 400 g Tomaten 
- 2 kleine Zwiebeln 
- je 1 rote und gelbe Paprikaschote 
- 1-2 Knoblauchzehen 
- Kräuter: 2 Stiele Basilikum, je 3 Stiele Thymian und Oregano, 1 Zweig 
Rosmarin 
- 3-4 EL Olivenöl 
- 2 EL Tomatenmark 
- 100-150 ml Gemüsebrühe 
- Salz, Pfeffer 


Die Zubereitung ist ganz einfach: 


l. Zucchini, Aubergine und Tomaten waschen, putzen und in Stücke schneiden. 
Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Zwiebeln schälen und in kleine 
Würfel schneiden. Paprikas halbieren, putzen, waschen und in Stücke 
schneiden. 

2. Kräuter waschen und trocken schütteln. Von 1 Zweig Rosmarin die Nadeln 
abstreifen und fein hacken. Anschließend Blätter von den Stielen des 
Basilikums, Thymians und Oreganos abzupfen und, bis auf einige zum 
Garnieren, grob hacken. 

3. Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Paprikawürfel darin 4-5 Minuten 
andünsten. Knoblauch, übriges Gemüse, Tomatenmark und gehackte Kräuter 


einrühren und kurz andünsten. Gemüsebrühe nach und nach zugießen, mit Salz 
und Pfeffer würzen. Das Gemüse für ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze garen. 
4. Ratatouille auf Tellern anrichten und mit übrigen Kräutern garnieren. 


Guten Appetit! 


Käsespätzle 


Käsespätzle sind ein traditionelles Gericht aus dem Süden Deutschlands und 
Österreichs. Sie bestehen aus kleinen Teigstücken, die in kochendem Wasser 
gegart und mit Käse und Zwiebeln vermengt werden. Hier ist ein einfaches 
Rezept für Käsespätzle: 


Zutaten für 4 Personen: 
- 500 g Mehl 
- 5 Eier 
- Salz 
- Muskatnuss 
- 250 ml Wasser 
- 250 g geriebener Emmentaler oder Bergkäse 
- 2 EL Butter 
- 2 große Zwiebeln 
- Petersilie zum Garnieren 


Zubereitung: 

l. In einer großen Schüssel das Mehl mit einer Prise Salz und Muskatnuss 
vermischen. Die Eier und das Wasser hinzufügen und zu einem glatten Teig 
verrühren. Der Teig sollte zähflüssig sein, aber nicht zu fest. Eventuell etwas 

mehr Wasser oder Mehl hinzufügen. 

2. Einen großen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig 
portionsweise durch eine Spätzlepresse oder ein grobes Sieb ins Wasser 
drücken. Die Spätzle sind fertig, wenn sie an die Oberfläche steigen. Mit einem 
Schaumlöffel herausnehmen und in eine große Auflaufform geben. Mit etwas 
Käse bestreuen und warm halten. 

3. In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Zwiebeln in dünne Ringe 
schneiden. Die Zwiebeln bei mittlerer Hitze unter Rühren goldbraun braten. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 

4. Die Spätzle mit dem restlichen Käse vermischen und im vorgeheizten 
Backofen bei 180°C für etwa 10 Minuten überbacken, bis der Käse 
geschmolzen ist. 


5. Die Käsespätzle mit den Zwiebeln und der Petersilie garnieren und 
heiß servieren. Guten Appetit! 


Sushi 


Hier ist ein Rezept für Sushi, das du zu Hause ausprobieren kannst. Es ist nicht 
schwer, aber du brauchst einige spezielle Zutaten und etwas Geduld. 


Zutaten für 4 Portionen: 


- 300 g Sushi-Reis 
- 400 ml Wasser 
-A EL Reisessig 
-2EL Zucker 
- 1 TL Salz 
- 4 Nori-Blätter (getrocknete Algen) 
- 200 groher Lachs oder Thunfisch (in dünne Scheiben geschnitten) 
- 100 g Frischkäse 
- 1 Avocado (in dünne Scheiben geschnitten) 
- 1 Gurke (in dünne Streifen geschnitten) 
- Wasabi (grüner Meerrettich) 
- Sojasauce 
- Eingelegter Ingwer 


Zubereitung: 


1. Den Reis in einem Sieb unter fließendem Wasser waschen, bis das Wasser 
klar ist. Den Reis mit dem Wasser in einen Topf geben und zum Kochen 
bringen. Die Hitze reduzieren und den Reis zugedeckt bei schwacher Hitze 
etwa 15 Minuten quellen lassen, bis das Wasser aufgesogen ist. Den Topf vom 
Herd nehmen und den Reis weitere 10 Minuten ruhen lassen. 

2. In einer kleinen Schüssel den Reisessig mit dem Zucker und dem Salz 
verrühren, bis sich alles aufgelöst hat. Den Reis in eine große Schüssel geben 
und mit einem Holzlöffel vorsichtig lockern. Die Essig-Mischung gleichmäßig 
über den Reis verteilen und den Reis dabei weiter lockern. Den Reis abkühlen 
lassen, aber nicht im Kühlschrank. 

3. Eine Bambusmatte mit Frischhaltefolie umwickeln. Ein Nori-Blatt mit der 
glänzenden Seite nach unten auf die Matte legen. Etwa ein Viertel des Reises 
gleichmäßig auf dem Nori-Blatt verteilen und dabei einen Rand von etwa 2 cm 
frei lassen. Etwas Wasabi auf dem Reis verstreichen. Einige Lachsscheiben, 


Frischkäsestücke, Avocadoscheiben und Gurkenstreifen quer über die Mitte des 
Reises legen. 
4. Die Matte anheben und das Nori-Blatt von der unteren Kante her über die 
Füllung rollen. Die Matte fest andrücken, um die Rolle zu formen. Die Matte 
vorsichtig abziehen und die Rolle mit einem scharfen Messer in sechs bis acht 
Stücke schneiden. Die restlichen Zutaten genauso verarbeiten. 
5. Die Sushi-Stücke auf einer Platte anrichten und mit Wasabi, Sojasauce und 
eingelegtem Ingwer servieren. 


Guten Appetit! 


Currywurst 


Currywurst ist ein beliebtes Fastfood-Gericht, das aus gebratenen oder 
frittierten Würstchen mit einer würzigen Tomatensauce und Currypulver 
besteht. Um Currywurst selber zu machen, brauchst du folgende Zutaten: 


- 4 Bratwürste oder Rostbratwürste 
- 500 ml passierte Tomaten 
- 2 EL Tomatenmark 
- 1 Schalotte 
- 1 kleine Peperoni 
-2 EL Orangensaft 
- 1 Zimtstange 
- 2 TL Paprikapulver (mild oder scharf) 
- 2 TL Currypulver 
-2 EL Pflanzenöl 
- Salz und Pfeffer nach Geschmack 


So geht's: 


l. Schäle die Schalotte und hacke sie fein. Wasche die Peperoni und schneide 
sie in dünne Ringe. Erhitze das Öl in einem kleinen Topf und dünste die 
Schalotte und die Peperoni darin an, bis sie weich sind. 

2. Füge das Tomatenmark hinzu und röste es kurz mit. Gieße die passierten 
Tomaten und den Orangensaft dazu und bringe die Sauce zum Kochen. Lege 
die Zimtstange hinein und würze die Sauce mit Paprikapulver, Currypulver, 
Salz und Pfeffer. Lasse die Sauce bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten köcheln, 
bis sıe etwas eingedickt ist. Entferne die Zimtstange vor dem Servieren. 

3. Erhitze etwas Öl in einer Pfanne und brate die Würstchen bei mittlerer Hitze 


rundherum knusprig braun. Schneide sie in mundgerechte Stücke und verteile 
sie auf vier Tellern. Gieße die Sauce darüber und bestreue sie mit etwas mehr 
Currypulver nach Geschmack. Dazu passen Pommes frites, Brötchen oder 
Toastbrot. 


Guten Appetit! 


Hamburger 


Hamburger sind ein beliebtes Gericht, das aus einem gebratenen Rindfleisch- 
Patty zwischen zwei Brötchenhälften besteht. Sie können mit verschiedenen 
Zutaten wie Käse, Salat, Tomaten, Zwiebeln, Gurken, Saucen und mehr belegt 
werden. Hier ist ein einfaches Rezept für Hamburger, das Sie zu Hause 
zubereiten können. 


Zutaten (für 4 Personen): 


- 500 g Rinderhackfleisch 
- 4 Hamburgerbrötchen 
- 4 Scheiben Cheddar-Käse 
- 4 Salatblätter 
- 1 Tomate, in Scheiben geschnitten 
- 1 Zwiebel, in Ringe geschnitten 
- 4 Esslöffel Ketchup 
- 4 Esslöffel Senf 
- Salz und Pfeffer nach Geschmack 
- Öl zum Braten 


Zubereitung: 


- Das Hackfleisch in einer Schüssel mit Salz und Pfeffer würzen und gut 
vermischen. Aus der Masse vier gleich große Patties formen und etwas flach 
drücken. 

- Eine Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen und etwas Öl hineingeben. 
Die Patties von beiden Seiten je nach gewünschtem Gargrad etwa 4 bis 6 
Minuten braten. In den letzten Minuten eine Scheibe Käse auf jedes Patty legen 
und schmelzen lassen. 

- Die Brötchen halbieren und im Ofen oder im Toaster leicht anrösten. Die 
Unterseiten mit Ketchup und Senf bestreichen. Die Oberseiten mit Salatblättern 
belegen. 


- Die Patties auf die Unterseiten der Brötchen legen und mit Tomaten- und 
Zwiebelringen garnieren. Die Oberseiten der Brötchen daraufsetzen und leicht 
andrücken. 

— Die Hamburger mit Pommes frites oder einem grünen Salat servieren und 
genießen. 


Moussaka 


Moussaka ist ein beliebter griechischer Auflauf aus Kartoffeln, Auberginen, 
Hackfleisch und B£chamelsauce. Hier ist ein Rezept für Moussaka, das du zu 
Hause nachkochen kannst: 


Zutaten für 4 Portionen: 


- 1 kg Kartoffeln (festkochend) 
- 2 Auberginen (ca. 500 g) 
- Salz 
- 5-6 EL Olivenöl 
- 1 Zwiebel 
- 1 Knoblauchzehe 
- 500 g Rinderhackfleisch 
- 1 Dose gehackte Tomaten (400 g) 
- 1 TL Zimt (gemahlen) 
- Pfeffer 
- einige Zweige frischer Oregano 
- 3 Strauchtomaten (ca. 200 g) 
- 100 g griechischer Hartkäse oder Pecorino 
-2 Eier 
- Für die Bechamelsauce: 
- 40 g Butter 
- 40 g Mehl 
- 500 ml Milch 
- Muskatnuss 


Zubereitung: 


l. Die Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden. In einem Topf mit 
Salzwasser ca. 20 Minuten kochen, bis sie gar sind. Abgießen und beiseite 
stellen. 

2. Die Auberginen waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Mit Salz 


bestreuen und auf Küchenpapier ca. 20 Minuten ziehen lassen, um die 
Bitterstoffe zu entfernen. 
3. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein würfeln. In einer Pfanne 1 
EL Olivenöl erhitzen und das Hackfleisch darin krümelig anbraten. Die 
gehackten Tomaten, den Zimt, Salz, Pfeffer und die Hälfte des Oreganos 
hinzufügen und alles ca. 10 Minuten köcheln lassen, bis die Sauce etwas 
eingedickt ist. 

4. Die Auberginenscheiben trocken tupfen und in einer weiteren Pfanne in dem 
restlichen Olivenöl von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Küchenpapier 
abtropfen lassen. 

5. Die Strauchtomaten waschen, den Strunk entfernen und in Scheiben 
schneiden. Den Käse reiben und die Eier verquirlen. Den restlichen Oregano 
waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. 

6. Für die Bechamelsauce die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. 
Das Mehl einrühren und kurz anschwitzen. Unter ständigem Rühren die Milch 
nach und nach dazugießen, bis eine glatte Sauce entsteht. Mit Salz, Pfeffer und 
Muskatnuss abschmecken. 

7. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit 
etwas Olivenöl einfetten. Die Hälfte der Kartoffelscheiben auf dem Boden der 
Form verteilen. Die Hälfte der Hackfleischsauce darübergeben und glatt 
streichen. Die Hälfte der Auberginenscheiben darauflegen. Mit den restlichen 
Kartoffelscheiben, Hackfleischsauce und Auberginenscheiben wiederholen. 
8. Die Bechamelsauce mit dem geriebenen Käse und den Eiern verrühren und 
gleichmäßig über den Auflauf gießen. Mit den Tomatenscheiben belegen und 
mit dem Oregano bestreuen. 

9. Die Moussaka im heißen Ofen ca. 45 Minuten backen, bis sie goldbraun ist. 
Vor dem Servieren etwas ruhen lassen. 


Guten Appetit! 


Brot selbst machen 


Zutaten: 
- 500 g Weizenmehl 
- 1 Päckchen Trockenhefe 
- 1 TL Salz 
- 300 ml lauwarmes Wasser 
-2ELÖI 


Anleitung: 


- In einer großen Schüssel das Mehl mit der Hefe und dem Salz vermischen. 
- In der Mitte eine Mulde formen und das Wasser und das Öl hineingießen. 
- Mit einem Holzlöffel oder den Händen zu einem glatten Teig verkneten. 
- Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa eine Stunde gehen lassen, bis 
er sich verdoppelt hat. 
- Den Teig noch einmal kurz durchkneten und in eine gefettete Kastenform oder 
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. 
- Den Teig mit einem Messer mehrmals einschneiden und nach Belieben mit 
Körnern oder Samen bestreuen. 
- Den Teig noch einmal abgedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen. 
- Den Backofen auf 200°C vorheizen und das Brot etwa 30 Minuten backen, bis 
es goldbraun ist. 
- Das Brot aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen. 


Guten Appetit! 


Schlusswort 


Weitere Bücher von Norbert Reinwand findest du bei Amazon. 
Besuche auch die Webseite von HasenChat Audiobooks unter 


https://hasenchat.net 


Mit Freundlichen Grüßen 


Norbert Reinwand 
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